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Edible coating adalah teknik pelapisan buah dan sayuran yang alami. Gel 
Aloe vera berpotensi untuk diaplikasikan dalam teknologi edible coating. 
Polisakarida dan lignin yang terkandung dalam lidah buaya dapat menahan 
hilangnya cairan dari permukaan kulit, sehingga dapat mengurangi laju kelayuan, 
laju respirasi, dan mempertahankan kesegaran cabai merah besar. Penelitian ini 
bertujuan (1) Untuk mengetahui pengaruh aplikasi gel lidah buaya sebagai edible 
coating terhadap kualitas cabai merah besar. (2) Untuk mengetahui pengaruh lama 
pencelupan terhadap kualitas cabai merah besar.(3) Untuk mengetahui pengaruh 
interaksi gel lidah buaya sebagai edible coating dan lama pencelupan terhadap 
kualitas cabai merah besar. 
Rancangan penelitian ini dilakukan dengan menggunakan Rancangan 
Acak Lengkap (RAL) yang disusun secara faktorial terdiri dari 2 faktor dengan 3 
kali ulangan. Faktor pertama adalah larutan gel Aloe vera murni (tanpa 
penambahan), dan larutan gel Aloe vera dengan penambahan gliserol 1% dan 
pektin 1%. Faktor kedua adalah lama pencelupan selama 1, 5, dan 10 menit. 
Penelitian ini dilaksanakan bulan Januari 2014 – Februari 2014. Di Laboratorium 
Biokimia Jurusan Biologi Fakultas Sains dan Teknologi Universitas Islam Negeri 
Maulana Malik Ibrahim Malang dan Laboratorium Kimia Universitas 
Muhammadiyah Malang. Penelitian ini menggunakan Analisis of Varian (Anova) 
dengan Uji Jarak Duncan (UJD) taraf signifikan 5% pada program SPSS. 
Hasil penelitian menunjukkan gel lidah buaya sebagai edible coating 
dengan penambahan pectin 1% dan gliserol 1% dan lama pencelupan 5 menit 
dapat mempertahankan susut bobot, tekstur, kadar vitamin C, dan warna cabai 
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Edible coating is a coating technique of natural fruit and vegetables. Aloe 
vera Gel has the potential to be applied in edible coating technology. 
Polysaccharides and lignin contained in Aloe Vera can withstand the loss of liquid 
from the surface of the skin, reduce the rate of respiration rate. Therefore, it 
reduces the withered rate and retain the freshness of the red chilli. This research 
aims (1) to determine the influence of the application of Aloe Vera gel as edible 
coating on quality red chili, (2) to determine the influence of long immersion to 
the quality of red chili, (3) to determine the influence of interaction of Aloe Vera 
gel as edible coating and long immersion to quality of red chili. 
The study plan was performed using Random Design complete (RAL) 
which were arranged in a factorial factor with 2 to 3 times the repetation. The first 
factor was pure Aloe vera gel solusion (without addition), and Aloe vera gel 
solution with the addition of glycerol 1% and pectin 1%. The second factor was 
the long immersion for 1, 5 and 10 minutes. This research was carried out in 
January 2014 – February 2014 in the Biochemistry laboratory of Biology 
Department, Faculty of science and technology UIN Maulana Malik Ibrahim and 
chemical laboratory of University of Muhammadiyah Malang. This research used 
the Analysis of Variance (Anova) with Test Distance Duncan (UJD) with 5% 
significant level on the SPSS program. 
The results showed the aloe vera gel as edible coating with the addition of 
pectin 1% and 1% glycerol and long immersion in 5 minutes can maintain the red 







 ) arev eolA(فٙ ْلاو أنٕة فٛزا  آثار إضافت انبكخٍٛ ٔاندهسزٍٚ . 2014،  إٚفاَٙ، أرداثاَٛت
، انبحث )L munnA mucispaC( انكبٛز الأحًز صانحت نلأكم عهٗ خٕدة انفهفمان ٛتطهكانانغًز   يذةٔ
ق. ًالاَب انحكٕيٛت إبزاْٛى الإسلايٛت، كهٛت انعهٕو ٔانخكُٕنٕخٛا خايعت يٕلاَا يانك عهى انحٛاةقسى انعهًٙ، 
 : أيٛت انشزفت انًاخسخٛز.، انًشزف انثاَٙيُٛارَٕ انًاخسخٛز إٚكٕ بٕد٘انحاج.  كخٕر.ذانانًشزف الأٔل: 
 .كبٛزانالأحًز انفهفم ، يذة انعًزأنٕة فٛزا، ْلاو صانحت نلأكم، طهٛت انكهًاث انزئٛسٛت : 
أنٕة فٛزا ًٔٚكٍ حطبٛق ْلاو  .ٕاكّ ٔانخضزٔاث انطبٛعٛتانفطهٙ انصانحت نلأكم ْٙ حقُٛت انطهٛت 
فقذاٌ  أنٕة فٛزا حفع عٍهسكزٚاث ٔانهدٍُٛ انٕاردة فٙ نًٚكٍ   .انصانحت نلأكم ٛتفٙ حكُٕنٕخٛا انطه
الأحًز  ، ٔيعذل انخُفس، ٔانحفاظ عهٗ َضارة انفهفم نهذبم انسٕائم يٍ سطح اندهذ ، ٔبانخانٙ حقهٛم يعذل
عهٗ خٕدة انصانحت نلأكم  كانطهٛت أنٕة فٛزا حطبٛق ْلاونًعزفت حأثٛز )  0حٓذف ْذِ انذراست (  . انكبٛز
حأثٛز  ) نًعزفت 3الأحًز انكبٛز. ( انفهفم  خٕدةعهٗ  انغًزحأثٛز يذة  نًعزفت)  4كبٛز. ( الأحًز ان انفهفم
 . حًز انكبٛزالأ انفهفم خٕدةانغًز عهٗ  انصانحت نلأكم ٔيذة ْلاو أنٕة فٛزا كانطهٛت
ٚخى حزحٛبٓا فٙ يضزٔب  ذ٘ان ) LAR (انكايم خصًٛى انعشٕائٙ انباسخخذاو  بحثٔقذ أخز٘ ان
ْلاو حم ٔ( دٌٔ إضافت )،  انُقٙ أنٕة فٛزاْلاو انعايم الأٔل ْٕ حم   .يكزراث 3 ٔ عايهٍٛ خكٌٕ يٍ ٚ
 .دقائق 10، ٔ 5، 0انغًز نًذة  انعايم انثاَٙ ْٕ يذة . بكخٍٛان %0اندهسزٍٚ ٔ  % 0أنٕة فٛزا يع إضافت 
كهٛت  عهى انحٛاةيخخبز انكًٛٛاء انحٕٛٚت فٙ قسى  فٙ 2014فبزاٚز  - 2014ٔقذ أخزٚج ْذِ انذراست فٙ ُٚاٚز 
ٔيخخبز انكًٛٛاء فٙ خايعت  قًالاَب انحكٕيٛت الإسلايٛت خايعت يٕلاَا يانك إبزاْٛى انعهٕو ٔانخكُٕنٕخٛا
 )DJU( دَكاٌ باخخبار يذٖ ) AVONA ( انذراست ححهٛم انًخغٛزاثْذِ  اسخخذيج . قًالاَبيحًذٚت 
 .SSPS فٙ بزَايح  %5يسخٕٖ كبٛز 
اندهسزٍٚ ٔ %0يع إضافت انبكخٍٛ  انصانحت نلأكم أنٕة فٛزا كانطهٛتْلاو أٌ  انبحث َخائحٔحذل 
، ٔنٌٕ انفهفم الأحًز C  انٕسٌ، ٔانًهًس ، ٔفٛخايٍٛ ٚقذر عهٗ حفع عٍ َقصاٌدقائق  5% ٔيذة انغًز 0
  .ٕٚيا 10نًذة  كبٛزان
